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pane kokku oma
taiuslik takobuffee!

Laua katmine pole Kunagi olnud lihtsam! . _
imat bufeetoitu

Pakume maailma part
kolmel eri {asemel — vali gohivaim voi
kombineeri koiki korraga.
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Vrapict;
Vrapina on voimalik serveerida koike TR
alates Mehhikost kuni Texase vﬁi k'a_svﬁi . Ilr_.I :
Jaapani roogadeni. Takotasku voi pehme tortilja,”
baklaZaaniiimbris voi suSiburrito - {[| ;' il
igaiiks leiab enda toidu jaoks Sobiva vrapi. ‘

LK 4-5 TGRSR Y '.’.?'.,' '.;I'II
. [ [

lI
AR

lﬁ'

- -

1 |
| il

eIt sl o o' e ALK cose sosess .ln

_OIP“.IIC ...............

”! ”Ii

Y ARSI

Takode valmistamine ei "
soltu lihast, kanast, ubadest
voi nende puudumisest. |
Oluline on pakkuda b /** /1
maitsemeeltele seda, mille
jarele parajasti isu'on. | f L0
.:'I
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Grillitud maisitolvik, rostitud lillkapsas
voi chipotle ja muskuskorvitsa chilli con
carne. Koogiviljad on lisandite valitsejad
ja sageli piisah neist ka omaette meniiii
koostamiseks.

LK 8-9

SN Mg

MedismM
Mis oleks tako lisandite ja kastmeteta, millesse kogu

seda headust dippida? Mida peale valada, iile puistata,
pintseldada voi lihtsalt sormedelt limpsida.

LK 10-11




" BUFFEETOIT

ME ARMASTAME TAKOSII). Tegemist on koigi aegade mitmekesiseima toiduga. Seni kuni maitse on dige, voih takot *
serveerida kasvoi baklaZaaniiimbrises voi suSiburritona. Lisa veisehakkliha, rebitud jaka ja tosta segu takotaskusse voi keera

'I'Ac « MAAILMA PARIM

pehmesse tortiljasse. Pane juurde Aasia kastmeid, Ladina-Ameerika viirtse voi pohjamaiseid koogivilju. Jalgi vaid, et maitse
oleks oige. Kui saad maitse paika timmitud, pole enam tahtis, mida su tako sisaldab voi millal sa seda sood. See sobib nii
argipdeva peeneks ohtusoogiks kui ka soodsale bufeelauale. Kombinatsioone on toepoolest loputult ja sinu kiilalised voivad
tunda end vabalt ning miksida just sellise roa, nagu neile meeldib. Pea meeles, et takotaldrik siindis kahel pohjusel: et muuta

kokad meelelahutajateks ja kiilalised TOELISTEKS TAKOTAARLASTEKS.

TAKOTAARLARSE
KOLM TASET

Toeline takotaarlane moétleb raamidest vélja. Takobufee
volu on laias roogade valikus. Siia mahuvad nii kdige tav-
alisemad korvalroad kui ka sinu isikuparane, takokokkade
autahvli vaariline leivanumber. Lati kdrguse sead sina. Meie
lihtsalt aitame sind sellest lile.

Meie takotaarlase kontseptsioon jaguneb olenevalt sinu
ajast, tujust voi fantaasiast kolmeks tasemeks. Igal tasemel
on koik toelise takobufee tunnusjooned.

-
‘4
.?
g -
Lihtsad isuératavad Sama nagu lihtne tase, Sellel tasemel saad
toidud paarist-kolmest kuid iga roaga on vaja luua tdelisi takotaarlase
koostisosast, ménest natuke rohkem vaeva roogasid, mis tagavad
hérgust kastmest.—ja  niha, et jouda podraste  sulle kindla koha kokkade
oledki takonirvaanas! maitseteni, mille autahvlil. Pea meeles, et
proovimist sa ei joua ara  kogu takobufee olemuse
oodata! muutmiseks piisab

ainult paarist poérasest
maitseniansist.

LISA OMA TAKOBUFEELE EEEERERE
VURTSI!

Hoolitse selle eest, et lisaks tavapirasele valgule oleks
alati olemas ka taimne alternatiiv.

Jalgi méngu — paiguta road selles jarjekorras, kuidas
kiilalised taldrikut tdidavad.

Klassikaline katmisviis: salat ja muu roheline kraam

koigepealt, hinnalisemad valgud viimasena. P akume bu e e d' Ll

Pea meeles, et takosid siiiiakse iihiselt — veendu, et sinu [
road aitavad sellele kaasa. e
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30 CM NISUTORTILJA . e . A

- . = " e '
- ML . 3K -
S LA v Tee ise tortiljakauss! -
. % 3 i .. Médri kuumakindel kauss ‘
y N = seest oliga. -
\ 25 CM NISUTORTILJA Suru tortilja kaussi. £
Kiipseta 180-kraadises ahjus '
X = 1 10 minutit, kuni tortilja on
; . kuldpruun.
i 1 )
/ o W Z'G'B%NISUTORTIUA
: il .
1 . ‘l. " -.“ - ‘
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g M ARy T 1 8 NISUTORTILJAD

Serveeri oma lemmikmaitseid -
meie tortiljades. Eri suurused
~eri puhkudeks. =

] A f*f .
. 4

[

E Anna viimane lihv grillijalgedega’ |

apid meie grillitriibulistesse

[

] oma kiilalistel keerata vrapic meis st - .
* ]'J?sg s, See nguab kiill paar minutit pikemat ettevalmistu MINI TACO MAISIKAUSIE
tortiljadesse. , on 2ega Vaart. — -
Kuid tulemus Taiuslik, korgete servadega alus

vaikestele soojatele.

Suurus loeh!
Eri tortiljad Sobivad eri tak
taidis. Niiteks sobib 15
takodeks ja 30 ¢m torti

odele. Tortilja valiky otsustab
(?m tortilja ideaalsel kala-
lia on paras burrito jaoks.

MAISITORTILJAD

Tuuni oma bufeelauda ausa
kraamiga otse Mehhikost.
Koige ehtsama tako saab ikka
maisitortiljast!

VOIDAVAD!

Ara unusta iga

b % 20 CMTAIS
..- o i 1 q -.



P— TAKOTASKUD
\ Klassika. Takod Ameerika
KAUSID ALLA!

voi hoopis Rootsi moodi.
amik sin buteekiilalistest on. p
gk di iile &ére tilgutamist

tega pered? Vil ; ) e
‘1: ssaf\ muude yrappide korvah?, korgemat
: servadega takokausid.

YRAPLD

Vaja on aga ka odiget vahendit, et kogu seda headust koos hoida.

Tako saladus ei peitu vrapis, vaid selle sisus. Kuid vaja on ka oiget
vahendit, et kogu seda headust koos hoida. Siin on soovitused, mis
aitavad su kulalistel horgutised voimalikult maitsval moel suhu pista.

"4 JUUSTUMAITSELISED TORTILJAKROPSUD

Bufeelauda ei saa katta ilma juustumaitseta! .,
- ;

TSILLIMAITSELISED TORTILJAKROPSUD

Takobufee ei ole paris see, kui puuduvad
tsillimaitselised tortiljakropsud.

SO0LASED TORTILJAKRGPSUK

Tortiljakropsud on krobedad, kergelt
soolased kolmnurksed maisikropsu

; Soojenda'neid ahjus paar minutit ja lisg
| ma lemmfk'maitseainesegu, et valmistada
isikupirased nacho’d.

Suurepérane valik neile, kes eelistavad
lisandeid ja dippimist.




TAIDISED

Liha, kana, kala, oad voi grillitud kapsas. Tako ule ei otsustata

enam temas sisalduva valgu voi selle puudumise pohjal. Otsustab

sinu kulaliste maitsmismeel. Paku neile suurt valikut, kust igaliks

leiaks oma. Saa inspiratsiooni nii meie klassikalistest kui ka

taimetoitlastele moeldud uutest toodetest.

Taiuslik takomeniiti pakub
igalihele midagi isudratavat.

\7
Osts

TAKOTAARLASED ON
FLEKSITAARLASED!

Lauda kattes arvesta
kindlasti sellega, et iha
enamatele kiilalistele
meeldib aeg-ajalt
asendada tavaparane
valgukallikas naiteks kala
voi ubadega

TAKOTAARLASE INSPIRATSIOON

. CHIMICHURRI LOHE

riivkapsa ja chipotle-salsaga.

. AASIAPARANE KANAHAKKLIHA

kiirkimt$i ja sriracha-kastmega.

. PRAETUD MUSTAD 0AD

muskuskorvitsa ja Cajuni seentega.

. KANA-TINGA

rostitud maisi, suvikorvitsa ja rohelise sibulaga.

. SEALIHA-CARNITA'D

grillitud kapsa ja marineeritud sibulaga.

. FRITITUD KALA-BAJA

kala, grillitud ananass, mango, kirsstomatid, roheline sibul,
koriander, Caribbean Adobo kaste ja laim.

irateioons meie vebilehell
@, gawfpdmma/w (fm&emu

Toelise Aasia maitse
es1letoom1seks lisa natuke
Santa Maria kalakastet.



Grillitud puuviljad sobivad ideaalselt harkudele
roogadele magusa meki lisamiseks.

Valmista ise lisandid Santa
Maria marineerimisseguga.

_ ;

w4

Serveeri vahelduseks seda rooga
kalaga laimimarinaadis —
ceviche’i moodi!



Proovi sparglit
suvikorvitsa asemel.
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Grilli kapsast ahjus
maksimumkuumusel,

Maitseb hasti ka
hariliku korvitsaga! ;
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HOOGIVILJAD

Takode puhul on pea voimatu otsustada, kust jookseb meniiiis piir korval- ja

pearoogade vahel. Otsustasime oma taimsete lisanditega segadust veelgi
suurendada. Aga ausalt — nad koik vaarivad meniilis esikohta.

TAKOTAARLASE INSPIRATSIOON

Takotaarlase k66k on

téis sartsakaid taimseid
alternatiive kogu maailmast.
Kui hoiad kokku tavapéarase
valguga, jaab rohkem

ruumi palju ponevamatele
koogiviljadele.

</

KUUM VOI KULM?

Paljud neist imelistest
koogiviljaroogadest maitsevad
vordselt hasti nii otse grillilt kui

ka kiilmalt taldrikult voetuna.
Sinu valik!

1. Rostitud Padroni kaunpiprad
Chili Rubi maitseaineseguga

2. Kiirkimtsi

3. Punane kapsas laimipipraga

4. Seened Cajuni maitseainesegu ja spinatiga

5. Grillitud varajane kapsas iirtidega

6. Rostitud kikerherned Fajita maitseaineseguga
7. Grillitud ananass Caribbean Adobo kastmega
8. Krobe lillkapsas

9. Riivkapsas Ranchi maitseaineseguga

10. Grillitud koogiviljade escabeche

11.Maguskartul mustade ubade ja Santa Maria
apelsinipipra maitseaineseguga

12. Rostitud mais suvikorvitsa, rohelise sibula
ja Chili Rubi maitseaineseguga

Taiolikud ragq)téo@ Loiad L1
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Valmista téiesti taimne roog, kasutades
vrapi keeramiseks salatilehte.

- - -




TAKOLISANDID

Tako ilma lisandita on nagu armastus ilma suudluseta. Tanapaeval
voistlevad klassikalised salsad ja guacamole’d bufeelaual uute,
eksootiliste, sormi limpsima panevate valikutega. Mis oleks, kui dipiks
takot monesse neist uutest maailma maitsetest?

Toimib hasti pea
Kkoigi iirtidega!
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¢ NOUANNE e
'1 Serveeri lai valik kastmeid ja lisandejd, Al
ki y et kiilalised saaksid maitsetega
mangida ja uusi kombinatsioone Jyug,

NOUANNE
Kasuta pohjaks meie Chimichurri
maitseainesegu, lisa virskelt hakitud

iirte ja saad koduselt maitsva toidu!
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il  TAKOLISANDID :
,i 1': _ : 1. Sriracha-kaste :
1 b ? 2. Kollane tilli ;
ik : 3. Asian Style Soy Glaze’i kaste A/M on :
: 4. Caribbean Adobo kaste maie valmis .

. 5. Chipotle-kaste lisandid.

5 6. Punane t§illi Vaalo Lahemall ;

; 7. Piikesekuivatatud tomatid le tHE. )

; 8. Roheline jalapeno 7

: 9. Guacamole :

: 10. Korean BBQ kaste Y

: 11. Cheddari juustu dipp Smoky Chipotle kastmega E

i : 12. Marineeritud sibul &

| ' : 13. Asian Style Soy kastmega glasuuritud kurk :

g - 14. Chimichurri-kaste :

| E 1 : 15. Chipotle-salsa :

{'1‘?[ : 16. Suurte tiikkidega oasalsa :

_' ;rluiﬂ' : 17. Ranchi dipikaste iirtidega :

}%” : 18. Hahanero juustu kaste -

| 1}? il - Taielikud resoptid loiad te 1611
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Takobufee sobib ulihasti ka toitlustuseks.
Siin on meie kolm populaarseimat meniiiid.

TAKOTOITLUSTUSE
KOLM TASET

Oleme koostanud kolm toitlustuspaketti. Taco Tuesday
on koige viiksem ja igapievasem valik. Taco Weekend
on keskmise suurusega, korraliku takopeo madtu valik.
Ja siis on meil veel Tacotarian Bonanza bufee.

. I F 5 i w{' V
12 ~“fa

TUESDAY

Pidulikum argimeniiii.

TAIDISED
Kana-tinga
Chimichurri-1ohe
Praetud mustad oad

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )
KOOGIVILJAD :
Mais suvikorvitsaga .
Punane kapsas laimipipraga ¢
[ )

Cajuni seened i
Rostitud Padroni kaunpiprad tSilliga .
Rooma salat -
Kirsstomatid §

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

[ )

LISANDID
Guacamole
Suurte tiikkidega salsa
Rohelised jalapenod
Chipotle-kaste




Kui nadalalopuohtust saab tanavatoidupidu.

TAIDISED
Tex-mex-hakkliha
Sealiha-carnita’d
Chimichurri-lohe

KOOGIVILJAD
Riivkapsas
Krobe lillkapsas
Grillitud teravatipuline kapsas
Rostitud korvits
Fajita kikerherned
Pico de gallo
Rooma salat

LISANDID

Suurte tiikkidega oasalsa
Juustudipp
Marineeritud sibulad
Guacamole

13

~ BONANZA

Meie suurim takomeniiii, milles on maitseid kogu maailmast.

TAIDISED
Aasiaparane kana
Kala-haja
Tex-mex-hakkliha
Sealiha-carnita’d

KOOGIVILJAD y
KimtSimaitseline kapsas
Adobo-maitseline grillitud ananass
Rostitud maguskartulid ubade ja quesa fresca’ga

Pico de gallo
Fajita kikerherned
Rostitud mais suvikorvitsaga
Krobe lillkapsas A
Koogivilja-escabeche

LISANDI

Varske koriarider
Marineeritud sibulad

i

Korean BBQ kaste
b Punane tSilli
.~ Ranchi dipikaste varskete iirtidega

s
-

-

1’000.00.0.00ooooooooooooooooooooooooooooo
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KOTAARLANEL
KOHUSTUSLIK!

Takotaarlus — see on eelkoige uute maitsete proovimine, klassika
umbermotestamine ja tako piiride nihutamine. Kuid on paar traditsioonilist
pohitoodet, milleta ei saa 6ige pidu alata. Vo6id kindel olla, et need on meil

alati varsked ja kasutamisvalmis.

'TASKUD'/ KAUSID / KROPSUD

Krobedus on mark ehtsusest ja toesti — see on iga
toelise takosobra jaoks otsustav tegur. Tee tutvust
meie uusimate krobedate taskute, kausside ja

TORTILJAD

Tanapaeval on vrapi
keeramiseks rohkem voimalusi

kui eales varem. Maailma alahinnatuim kropsudega.
nnileib on palju enamat kui vaid labimoot
B " e_b ‘_) s ’u e ¥ e_l_ - ] .a 421004 4403 TAKOTASKUD - 200 TK (10 = 20) 2200 G
mais voi nisu. Kiisi Ukskoik milliselt =
-r S 4560 VAIKESED TAKOKAUSID - 252 TK (18 x 14) 2160 G
chimichanga fannilt! [
3212 NACHO-KROPSUD 475G
4780  NISUTORTILJA, 15 CM - 144 TK 3960 G 3207 BARBEQUE TORTILJAKROPSUD 185G
499HALNISUTORTR RS20 BN RO T il 3201 SOOLASED TORTILJAKROPSUD 185G
4786  NISUTORTILJA,30 CM-72TK 6480 G 1 !
3211 TSILLIMAITSELISED TORTILJAKROPSUD 475G

4992  NISUTORTILJA,25CM - 72 TK 4500 G »
102063 NISUTORTILJATAISTERAJAHUGA,20 CM-96 TK 3840 G 3209 JUUSTUMAITSELISED TORTILJAKROPSUD = 475G
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JUUSTUKASTMED / PASTAD / ;y—- o

GUACAMOLE’D | | i 0

TRIE
CHEDDAR-JUUSTU KASTE | ] |
CHIPOTLET§ILLIPASTA'f!IF il
GUACAMOLE KASTE | -
i'I-F

4452 i

| 4618 " 1
45565
1 1 i
b 1- -,t
FLlE

KASTMED JA SALSAD""'

Terav voi mahe? Smu valik. i
Meie suurte tikkidega kreemjad kastmed ja salsad
sobivad iga takoeine juurde. Maitsed ulatu-vad“ 1 H
¢ mahedast tuliseni veel enne, kw jouad huuatada
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4433 || | SALSARIO GRANDE
DN | s r:.Hluc VURTSID
4551 CHUNKY SALSAMEDIUM || il [ |§13700G. -'.|f
4553 TACO KASTE MAHE | | 1| | .I il 370_0 G_ | f 101262 ' CHILI CON CARNE MAITSEAINESEGU 448G
aid TACS K T SR H }3790 <|3||| ] 101370 | FAJITA MAITSEAINESEGU 532G
'Ii. 'y WAL |:! |r-- 'Jlf ik 101369 | TACO ORIGINAL MAITSEAINESEGU 532G
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TORTI

CHIPS "A

)

GRILLIROAD

101998 BBQ RUB CHIMICHURRI 350G

101325 BBQ RUB CHIPOTLE JA TSITRUSE 650 G

101275 KUIVMARINAADISEGU TSILLI 500 G

101276 KUIVMARINAADISEGU URTIDEGA 580 G

\ 101277 STEAKHOUSE BBQ MAITSEAINESEGU 565G

= | 200520 BBQ KARIIBI STIILIS KASTE ADOBO 1000 G

200519 BBQ AASIA STIILIS GLASUURKASTE

ROHELINE TSILLI /
JALAPENOD

JALAPENO ROHELINE, TERAV = 3065/1700 G
3065/1700 G
3060/ 1700 G

JALAPENO PUNANE, TERAV
KOLLANE TSILLI, VIILUTATUD

VURTSID

4125 AMERICAN CAJUN 190G
4144 LAIMIPIPAR VESKIS 310G
101311 RANCH STYLE MAITSEAINESEGU 650G
4119 APELSINIPIPAR 300G
101258 PANENG RED CURRY MAITSEAINESEGU 640 G
oo
101367 PORK CARNITAS MAITSEAINESEGU 520G
100270 KIMCHI MAITSEAINESEGU 315G
100269 MARINEERIMISSEGU 400G



o

ETTEVALMISTUSAEG: 5 min
VALMIMISAEG: 15 min

T
O

AHJULOHE
CHIMICHURRI’GA

1kg Iohefileed
1sl taimeoli
60g Santa Maria BBQ Rub Chimichurri maitseainesegu

1. Aseta I6he ahjuplaadile.
2. Vala peale 6li ja puista tle maitseaineseguga.

3. Kipseta 170-kraadises ahjus u 10—15 minutit, kuni kala
sisetemperatuur on 48—52 kraadi.

4. Hakilohefilee kahvliga vaiksemateks tiikkideks.

@ ETTEVALMISTUSAEG: b
VALMIMISAEG: 15 min
KANAHAKKLIHA
PUNASE KARRIGA

1 kg kanahakkliha
60g Santa Maria Paneng Red Curry maitseainesegu
3 sl taimeoli

Prae hakkliha, kuni see on ilusat tooni ja labi kiipsenud.
Lisa maitseainesegu ja prae veel paar minutit.

©

PRAETUD 0AD
CHILI RUBI MAITSEAINESEGUGA

ETTEVALMISTUSAEG: 15 min
VALMIMISAEG: 15 min

1kg Santa Maria ube

2 paprikat

1 sibul

60 g Santa Maria tSilli kuivmarinaadisegu
3 sl taimeoli

1. Koori sibul. Haki sibul ja paprika kuubikuteks.
Kurna ja loputa oad.

3. Prae ube sibula ja paprikaga 6lis keskmisel kuumusel
5-10 minutit.

4. Lisa Chili Rubi maitseainesegu ja prae veel 2 minutit.

RETSEPTID

JAGUB KUMNELE S00JALE

tako-bufee valmistamiseks.

ETTEVALMISTUSAEG: 15 min -
VALMIMISAEG: 15 min

O

KANATINGA *. hSs
STEAK HOUSE RUBI * RS
MAITSEAINESEGUGA N« s

1 kg kanakintsufileed

40 g  Santa Maria Steakhouse BBQ. maitseainesegu
2 sl taimeoli

5dl Santa Maria Chunky Salsat

1. Loika kana vaikesteks, 2 x 2 cm tiikkideks.
Prae kana 6lis korgel kuumusel, kuni see on kenasti pruunistunud.

3. Keera kuumus madalamaks ning lisa Steak House Rubi
maitseainesegu ja Chunky Salsa.

4. Lase 5—10 minutit haududa.

O

SEALIHA-CARNITA’D

1 kg
50g

=

ETTEVALMISTUSAEG: 10 min
VALMIMISAEG: 5 tundi

kondita seakaela
Santa Maria Pork Carnitase maitseainesegu

Ho6ru liha maitseaineseguga.

Aseta seakael ahjuplaadile ja kata alumiiniumfooliumiga.
Kipseta 120-140 kraadi juures aeglaselt, u 5 tundi.
Haki liha kahe kahvli abil vaiksemateks tuikkideks.

Ol £ COR IRl

Soojenda liha uuesti Ules, praadides seda u 5 minutit 6lita
pannil.

6

KALA-BAJA
CHIPOTLE CITRUS RUBI
MAITSEAINESEGUGA

1 kg  Kkilttursa v6i muu sarnase kala fileed
3 muna

ETTEVALMISTUSAEG: 20 min
VALMIMISAEG: 10 min

40 g = Santa Maria BBQ Rub chipotle ja tsitruse
maitseainesegu
4 dl riilvsaia

Oli frittimiseks
1. Loika kala 3 x 3 cm tukkideks.
2. Klopi munad kausis kahvliga lahti.
3. Lisakalale Citrus Chipotle Rubi maitseainesegu nii, et koik
tukid oleksid kaetud.
4. Lisa kalale lahtiklopitud muna nii, et koik ttikid oleksid
kaetud.

5. Vala riivsai suurde kaussi ja lisa kala. Veendu, et koik
tukid oleksid puruga kaetud.

6. Friti kala 180-kraadises 6lis, kuni tiikid saavad ilusa varvi

ja on korralikult kiipsenud.

Varu retseptides soovitatud valke,
imelisi koogivilju, lisandeid ja
salsasid ning sul on koik, mida
vajad erilise, Udini taiusliku

e 00 o

ETTEVALMISTUSAEG: K
VALMIMISAEG: 5 min A

ROSTITUD PADRONI

KAUNPIPRAD
CHILI RUBI MAITSEAINESEGUGA

500 g Padroéni kaunpipraid
1sl taimeoli
25 g Santa Maria tsilli kuivmarinaadisegu

1. Prae pipraid 6lis kérgel kuumusel, kuni need on
ilusat tooni.

2. Viimasel minutil lisa pannile Chili Rubi maitseainesegu.

O

KIIRKIMTSI

ETTEVALMISTUSAEG:
VALMIMISAEG: 10 min

500 g teravatipulist kapsast

2,5 sl  Santa Maria Kimchi maitseainesegu
2 sl taimeoli

2 sl aadikat

1. Loika kapsas 2 x 2 cm tukkideks.

2. Sega kapsas maitseainesegu, 6li ja aadikaga.

©

PUNANE KAPSAS
LAIMIPIPRAGA

500 g punast kapsast
2 sl taimeoli
1 sl Santa Maria laimipipart

ETTEVALMISTUSAEG: 10 min
VALMIMISAEG:

1. Loika punane kapsas peenteks ribadeks.

2. Sega kapsas taimedli ja laimipipraga.

L

SEENED
CAJUNI MAITSEAINESEGU JA
SPINATIGA

500 g
100 g
2 sl
2 sl

ETTEVALMISTUSAEG: 10 min
VALMIMISAEG: 10 min

seeni

spinatit

Santa Maria American Cajuni maitseainesegu
taimeoli

1. Loika seened vaiksemateks tikkideks.

2. Prae seeni 6lis korgel kuumusel u 5—-10 minutit, kuni
need on ilusat tooni.

. Lisa spinat ja maitseainesegu ning prae veel 2 minutit.



-

= -
*  RIIVKAPSAS
°
GRILLITUD VARAJANE . RANCHI MAITSEAINESEGUGA
KAP SAS * 2009 kapsast - ETTEVALMISTUSAEG: 5 min
URTIDEGA Gl i Olne S VALMIMISAEG: 5 min
1 apteegitill
500 g teravatipulist voi varajast kapsast ° 2dl  hapukoort =~
50 g  varsket koriandrit ° 0,5 dI (25 g) Santa Maria Ranch Style maitseainesegu RO STITUD MAI S
s giheimes G ® 1 Lokakapsas aksematks tikkideks SUVIKORVITSA, ROHELISE SIBULA JA
- ° e iy - ’
0,5dl laimimahla . 2. Viiluta 6hukeselt 0}Jn ja apteeglltlll. . . : CHILI RUBI MAITSEAINESEGUGA
1. Loika kapsas pooleks ja grilli seda korgel kuumusel - 3. Sega suures kausis hapukoor ja Ranchi maitseainesegu. B60 gWenkrumars!
molemalt poolt 5—10 minutit. > . 4. Lisa kapsas, 6un ja apteegitill. Sega nii, et koik kdogiviljad 3 rohelist sibulat
2. Lase jahtuda ja I6ika vaiksemateks, 2 x 2 cm tiikkideks. e e B 1 suvikorvits
Haki koriander. 2 sl taimeoli
3. Tosta kapsas kaussi, lisa koriander, taimedli, laimimahl ja 40g = Santa Maria tSilli kuivmarinaadisegu

0 i &
ETTEVALMISTUSAEG: 10 min - KOOGIVILJADE maitseainesegu ning prae veel 5 minutit.
VALMIMISAEG: 10 min °
” « ESCABECHE
ROSTITUD 0AD t o
L 3 paprikat
FAJITA MAITSEAINESEGUGA * 1 sibul
1 purk ube o | Santa Maria rohelisi jalapenosid
90 g = Santa Maria Fajita maitseainesegu = 40g  Santa Maria marineerimissegu
0,5dl taimesli ° 25l oliivioli
1. Kurnaja loputa oad. ® 1. = Loika suvikérvits pooleks.
° o ; -
2. Prae ube 6lis korgel kuumusel u 5 minutit. = 2. Loika paprikad pooleks ja eemalda seemned. L
3. Lisa maitseainesegu ja prae veel 5 minutit. —~ 3. Koori sibul ja I6ika neljaks. -
~ 4. Girilli voi prae koogivilju korgel kuumusel u 5—10 minutit, 1
= kuni need hakkavad pehmenema. Tosta tulelt éra ja lase 3
. jahtuda. -
ETTEVALMISTUSAEG: 15 min - 5. Loika kodgiviliad viiksemateks, 2 x 2 cm tikkideks ja tosta o
VALMIMISAEG: 5 min kaussi.
° : - °
° 6. Lisa jalapenod, oliivi6li ja maitseainesegu. h °
GRILLITUD ANANASS . .
CARIBBEAN ADOBO KASTMEGA = :
°
1 ananass °
250 g kirsstomateid LE .,
1 roheline sibul
50g koriandrit
1dl Santa Maria Kariibi stiilis Adobo kastet .
Koch-r'i_'a-LrTanafss ja I6ika neljaks. .
2. Grilliananassitiikke keskmisel kuumusel u 5 mipu_tit'. 3 e
Lase jahtuda. e — g T==
3. Loika ananassitiikid 2 x 2 cm kuubikuteks. & - —— 1 ¥
4. Haki roheline sibul peeneks. Haki jamedalt koriander. ',: . __:'!._' = —
- e e * =
5. Loika tomatid neljaks. — —i-n e
6. Tosta ananass, roheline sibul, tomatid ja koriander - e
e T ka Sl J = ETTEVALMISTUSAEG: 10 min =
. . _ — VALMIMISAEG: 20 min
7. Lisa kaste ja sega lusikaga hasti labi.

ETTEVALMISTUSAEG:
ETTEVALMISTUSAEG: VALMIMISAEG: 15 min
VALMIMISAEG: 5 min

BBQ Rub Herbsi maitseainesegu. 1. Hakiroheline sibul peeneks.

ETTEVALMISTUSAEG: 10 min
VALMIMISAEG: 10 min

* GRILLITUD

Loika suvikorvits vaikesteks kuubikuteks.

3. Prae maisi 6lis korgel kuumusel u 5 minutit, kuni see on
ilusat tooni.

®

4. Lisa suvikorvits, roheline sibul ja Chili Rubi

MAGUSKARTUL musTADE
UBADE JA SANTA MARIA ORANGE
& PEPPERI MAITSEAINESEGUGA

400 g maguskartulit

200 g keedetud ja norutatud musti ube

100 g quesa fresco’t

30 g « varsket punet

30g Santa Maria apelsinipipra maitseainesegu
1sl taimeoli

1. Koori maguskartul jal6ika 1 x 1 cm kuubikuteks.
. & 2. Sega maguskartul ahjuplaadil taimedli ja maitseaineseguga.

o 3. Rosti 160-kraadises ahjus u 15 minutit, kuni kartul on pehme.
Lase jahtuda.

Haki koriander jamedalt. Purusta juust.

Lisa pune, juust ja oad maguskartulile ning sega hasti labi.



JAGUB KUMNELE SO0JALE

Takolisandid

@ ETTEVALMISTUSAEG: 5 min

CHEDDARI JUUSTU DIPP
SMOKY CHIPOTLE KASTMEGA

500 g Santa Maria Cheddar-juustu kastet
50g Santa Maria Chipotle tsilli pastat

@ ETTEVALMISTUSAEG: 15 min

CHIMICHURRI-KASTE

1 osa BBQ. Rub Chimichurri maitseainesegu
1 osa oliivioli
1 osa vett

@ ETTEVALMISTUSAEG: 15 min

RANCHI DIPIKASTE
URTIDEGA

5dl hapukoort

25g Santa Maria Ranch Style maitseainesegu
209 varsket koriandrit

10g varsket tilimiani

10g varsket punet

Sega koik kokku.

@ ETTEVALMISTUSAEG: 15 min

CHIPOTLE SALSA MEEGA

5dl Santa Maria Chunky Salsat
0,5dl Santa Maria Chipotle tsilli pastat
2sl mett

Sega koik kokku.

Sega koostisosi 20 sekundit kannmikseris voi
koogikombainis.

@ ETTEVALMISTUSAEG: 5 min

ERITI TERAV
HABANERQ SALSA

5dl Santa Maria takokastet
2 Habanero tsillit

Tosta kaik koostisained kaussi ja sega saumikseriga
Uhtlaseks salsaks.

@ ETTEVALMISTUSAEG: 10 min

SUURTE TUKKIDEGA 0ASALSA

5dl Santa Maria Chunky Salsat
2 rohelist sibulat
2dl norutatud ja loputatud musti ube

1. - Rosti Habanero tsillisid 6lita pannil, kuni nad
hakkavad kergelt mustaks tombuma.

ETTEVALMISTUSAEG: 10 min
MARINEERIMISAEG: 1 tund

MARINEERITUD SIBUL

3 punast sibulat
3sl Santa Maria marineerimissegu

. Sega takokaste ja tsillid kannmikseris
tihtlaseks salsaks.

1. Haki rohelised sibulad peeneks.

2. Sega salsa hakitud rohelise sibula ja ubadega.

1. Koori ja viiluta sibulad 6hukeselt.

2. Sega viilutatud sibulad maitseaineseguga ja lase
tund aega toatemperatuuril marineerida.

3. Serveeri kohe voi siilita kiilmikus.

@ ETTEVALMISTUSAEG: 5 min

AASIAPARANE
SOJAGLASUURIS KURK

3009 kurki
4dl Santa Maria Aasia Stiilis
glasuurkastet

Laika kurk kuubikuteks ja sega kastmega.




HAKKA TAKOTAARLASEKS

PANE PUSTI OMA RESTORAN
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+ Tervita kiilalisi

. isuératavate vérviliste

plakatitega sellest, mis
neid ees ootab.
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HUPIKSTEND

-“

PLAKATID
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TAKOHOIDJA

Meie arvates kodige
nutikam leiutis parast
viilutatud leiba.

Sinu kiilalistele
meeldib kindlasti!

Inspireeriv ja hariv lugemismaterjal portsjonite vahepeal teeb

igalihest toelise takotaarlase.

Lovel éir mer
an baraTaco!

LAUAKATE

LAUAVOLDIK =/
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WA NUTD, KI{S ME OLEME }IHEL MEELE ; fmm ON TOEPOOLEST MAAILMA PARIM BUFEETOIT TANU
1041 | OMA LOPUTUTELE VOIMALUSTELE, RAAKIMATA LUGEMATUST HULGAST VIISIDEST KASUTADA
I ? il -'I-'fi' ' /ARA TOIDUGLEJAAKE. TANAPAEVAL EI 0TSI KULALISED MENUUST TAKOSID VALIDES UKSNES
I, i Lk || KEHAKINNITUST. NAD TAHAVAD AHHAA-ELAMUST, MAITSMISMEELT RAPUTAVAT KOGEMUST.
i PAKU NEILE SEDA! OLE UUDISHIMULIK. FANTASEERI. JULGE KOMBINEERIDA.
| KUID ENNEKOIKE - AVASTA MAITSETE MAAILM!
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TULE TAKOTAARLASTE SEKKA!
VOTA MEIEGA JHENDUST:

nfoCsanlamariaty
cantamariatdffoodservice




